STUDI PENGGUNAAN BERBAGAI KOAGULAN

DALAM PEMBUATAN TAHU : EVALUASI

FISIKOKIMIA DAN SENSORIS by LISA, LISA
  
STUDI PENGGUNAAN BERBAGAI KOAGULAN 
DALAM PEMBUATAN TAHU : EVALUASI 
FISIKOKIMIA DAN SENSORIS   
 
STUDY ON THE USE OF DIFFERENT 
COAGULANTS IN PRODUCTION OF TOFU : 









NAMA : LISA 
                                    NIM            : 03.70.0051 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 
UNIVERSITAS KATOLIK SOEGIJAPRANATA 
SEMARANG 
 
2 0 0 6 
  
STUDI PENGGUNAAN BERBAGAI KOAGULAN 
DALAM PEMBUATAN TAHU : EVALUASI 
FISIKOKIMIA DAN SENSORIS   
 
STUDY ON THE USE OF DIFFERENT 
COAGULANTS IN PRODUCTION OF TOFU : 
PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY 
EVALUATION 
 
PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
 
Skripsi ini  ini telah disetujui dan dipertahankan dihadapan sidang penguji pada 
tanggal  17 Oktober 2006 
 
Semarang, 17 Oktober 2006 
Fakultas Teknologi Pertanian 
Universitas Katolik Soegijapranata 
 




Kristina Ananingsih, ST, MSc.   Kristina Ananingsih, ST, MSc.                                      








Tahu merupakan salah satu hasil olahan kedelai yang mempunyai nilai nutrisi tinggi. 
Kandungan minimal protein tahu sebesar 9% setara dengan kandungan protein hewani. 
Peningkatan kualitas tahu dapat dilakukan dengan pemilihan bahan baku dan bahan 
koagulan. Penelitian ini terdiri dari penelitian utama dan penelitian pendahuluan. 
Penelitian pendahuluan bertujuan untuk mengetahui rasio komposisi kedelai lokal 
(varietas Willis) dan impor (USA) yang menghasilkan tahu dengan karakteristik fisik, 
kimia, dan sensoris yang terbaik. Sedangkan penelitian utama bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh penggunaan jenis koagulan asam (asam asetat dan asam sitrat) 
dan garam kalsium (kalsium sulfat dan kalsium klorida) terhadap sifat fisik, kimia, dan 
sensoris tahu yang dihasilkan. Parameter yang diuji meliputi sifat fisik (hardness, 
cohesiveness, dan fracturability) dan sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, 
dan nilai pH). Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan bahwa penggunaan 100% 
kedelai impor menghasilkan tahu dengan sifat fisik dan kimia yang paling baik namun 
dengan sifat sensoris yang kurang disukai. Penggunaan komposisi 25% kedelai impor 
dan 75% kedelai lokal paling diterima secara sensoris. Sedangkan dari penelitian utama 
didapatkan hasil bahwa koagulan yang menghasilkan tahu dengan sifat fisik dan kimia 
yang paling baik adalah asam cuka namun sifat sensorisnya kurang disukai. 
Penggumpal asam cuka menghasilkan kadar protein (11,3697 ± 1,8089 %), nilai 
hardness (2,11 ± 0,1934 N), dan nilai fracturability (214,95 ± 2,1970 gf) yang paling 
tinggi dan kadar air yang paling rendah yaitu (77,3338 ± 1,4756 %). Sedangkan tahu 
dengan penggumpal kalsium sulfat menghasilkan kadar protein (8,3405 ± 1,1955 %), 
nilai hardness (1,19 ± 0,0779 N), dan nilai fracturability (106,71 ± 2,1262 gf) yang 
paling rendah dibanding zat penggumpal lain, dengan kadar air yang paling tinggi yaitu 
(81,3643 ± 1,8283 %). Jenis zat penggumpal asam sitrat menghasilkan tahu dengan nilai 
cohesiveness yang paling tinggi dibandingkan zat penggumpal lain yaitu (0,27 ± 
0,0426), serta menghasilkan sifat sensoris yang paling baik (skor 3,03) sehingga secara 



























Tofu is one of soybean products that has high nutritive value. The minimum protein 
content in tofu is 9%, similar to animal protein content. Increasing the tofu quality can 
be achieved by using the appropiate raw material and coagulant. This research consist of 
preliminary and main research. Preliminary research was aimed to know the 
composition ratio of local soybean (Willis varieties) and import soybean (USA) which 
are produced the best physical, chemical, and sensory properties. While the main 
research was aimed to know the effects of different coagulant, i.e. acid coagulant (acetic 
and citric acid) and salt coagulant (sulfuric and chloride calcium) to the physical, 
chemical, and sensory properties of tofu produced. Testing parameters includes physical 
property (hardness, cohesiveness, and fracturability) and chemical properties (water 
content, ash content, protein content, and pH value). The preliminary result showed that 
using of 100% import soybeans generated the best physical and chemical properties in 
tofu, but its sensory properties less accepted. The using of 25% import soybean and 
75% local soybean most accepted in sensory. Coagulant which produced tofu with the 
best physical and chemical properties was acetic acid, but its sensory properties less 
accepted. Acetic acid coagulant produced the highest protein content (11,3697 ± 1,8089 
%), hardness value (2,11 ± 0,1934 N), and fracturability value (214,95 ± 2,1970 gf), but 
the lowest water content (77,3338 ± 1,4756 %). While using of sulfuric calcium 
generated the lowest protein content (8,3405 ± 1,1955 %), hardness value (1,19 ± 
0,0779 N), and fracturability value (106,71 ± 2,1262 gf), but the highest water content 
(81,3643 ± 1,8283 %). The using of citric acid in tofu making produced the highest 
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